










































“Bekerja keras sekarang merasakan hasilnya nanti, 
bermalas-malas sekarang, merasakan akibatnya 
nanti”
“Hidup ini bukanlah suatu jalan yang datar dan selalu 
ditaburi bunga, melainkan ada kalanya disirami air 
mata dan juga duri”
“Buku adalah : teman bicara yang tak mendahuluimu, 
teman bicara yang tidak memanggilmu ketika kamu 
bekerja, teman bicara yang tidak memaksamu 
berdandan ketika menghadapinya, teman hidup yang 
tidak menyajungmu, kawan yang tidak membosankan, 
penasehat yang tidak mencari-cari kesalahan”
“Berfokuslah pada kegiatan yang bernilai bagi orang 
lain”
“Lakukanlah yang besar bila anda ingin besar”
“Sanjungan adalah teror”
HALAMAN PERSEMBAHAN
Segala Puji bagi Allah SWT Pencipta dan Penguasa seluruh jagat raya 
yang telah memberikan kehidupan dan petunjuk-Nya sehingga penulis 
dapat menyelesaikan laporan magang ini.
 Bapak dan ibuku tercinta yang selalu mendoakan dan 
memberi dukungan baik moril, spirituil, materiil.
 Semua temen-temen di THP angkatan 06 yang makin kompak 
dan makin seru
 Semua karyawan roti Milano, terima kasih atas semua 
bantuannya, dan makin sukses aja
 Almamaterku ……………………aku bangga padamu
 Terakhir buat semua orang yang sayang sama aku yang gak 
bisa aku sebutin satu persatu……………………………thanks for 
all, kalianlah yang terbaik
KATA PENGANTAR






















9. Ibu  dan  Ayah   serta   segenap  keluarga   tercinta   yang   telah  banyak  membantu  dalam hal  materi 
maupun dorongan, dan semuanya.


















































































































Prospek   pasar   roti   saat   ini  masih   terbuka   lebar   untuk   berbagai   kalangan 
masyarakat.   Kenyataannya,   semakin   hari   masyarakat   semakin   menuntut 
tersedianya makanan yang siap disantap dengan cita rasa yang enak, harga 











menghasilkan   berbagai   produk   roti,   sesuai   dengan   pesanan   para   konsumen.   Karena   minat 















































terutama   kelompok   omega­3   seperti   EPA   (asam   eikosapentaenoat)   dan   DHA   (asam 
dokosaheksaenoat).  Penelitian membuktikan pentingnya penambahan PUFA kedalam makanan 
















tersebut  mempunyai   sifat  gluten  yang kuat  (13%),  kandungan proteinnya 11­12%,  sifat 


























































































komponen   yang   elastis,   kokoh   dan   mudah   direntangkan.   Dalam   pembuatan   roti,   gluten 
menyebabkan adonan tidak mudah robek atau pecah pada waktu diroll dan menahan gas CO2 hasil 
fermentasi.   Dengan   adanya   gas   CO2  yang   tertahan,   maka   volume   roti   mengembang   dan 
menghasilkan bentuk remah yang berlubang­lubang pada bagian dalam roti serta sifat elastis dari 
produk pangan tersebut (Haryanto, 1992)





menentukan   kualitas   pembuatan   suatu   makanan,   sangat   tergantung   dari   jenis   gandumnya 
(Anonim,2008)
Kualitas   tepung   terigu   dipengaruhi   oleh  moisture(kadar   air),  ash(kadar   abu)   dan   beberapa 









tepung   terigu   berkurang   bila   kadar   air   dalam   tepung   (Moisture)   terlalu   tinggi   atau   tempat 
penyimpanan   yang   lembab.  Water   Absorbtion  sangat   bergantung   dari   produk   yang   akan 
dihasilkan, dalam pembuatan roti umumnya diperlukan  water absorbtion  yang lebih tinggi dari 
pada pembuatan mie dan biscuit.  Kecepatan tepung terigu dalam pencapaian keadaan develop 




kasar,   warna   kulit   roti   pucat,   permukaan   roti   mengecil,   permukaan   kulit   roti   banyak 







tepung.   Ketika     gula   mengalami   pemanasan   kemudian   kristal­kristal   gula   mencair,   dapat 




serta  biscuit  selain untuk memberikan rasa manis  juga untuk memperbaiki   tekstur  produknya 
(Lutony, 1993)
E. Mentega 
Mentega bukan merupakan suatu lemak,   tetapi  suatu bahan pangan berlemak dalam bentuk 
emulsi  water   in  oil  (W/O) dan didalamnya ditambahkan bahan­bahan bukan  lemak (not  fatty 
solid) dalam jumlah kecil. Misalnya : garam dapur, vitamin, zat warna, dan yodium benzoate yang 





Didalam roti  dan  kue,   lemak berfungsi  sebagai  bumbu yang memperbaiki  cita   rasa,  struktur, 
tekstur dan keempukan. Sifat  fisik kimia mentega yang digunakan serta metode pencampuran 
antara   lemak   dan   adonan.   Perbedaan   tipe­tipe   dan   sifat   mentega   yang   digunkanan   akan 




hendaknya  diperhatikan  kadar   garam karena   aktifitas   ragi   dapat   terhambat   jika  kadar   garam 
berlebih. Oleh karena itu, pemilihan mentega yang tawar perlu dipertimbangkan. Mentega tawar 
merupakan  shortening  terbaik   karena   kandungan   garam   rendah   sehingga   tidak   menggangu 





roti   lebih   lama.   Selain   itu,   lemak   juga   bergizi,  memberikan   rasa   lezat,  mengempukan,   dan 
membantu   pengembangan   susunan   fisik   roti   yang   dibakar   (baked   bread)   (Mudjajanto   dan 
Yulianti, 2004)
F. Air








































































bahan.   Tempat   penyimpanan   harus   kering,   dan   bahan   yang   disimpan   tidak   terkena 





bahan   harus   dilakukan   dengan   benar   agar   tidak   terjadi   kesalahan   dalam   penggunaan 
jumlah   bahan.   Ragi,   garam   dan   bahan   tambahan   makanan   merupakan   bahan   yang 
dibutuhkan   dalam   jumlah   sedikit,   tetapi   sangat   penting   agar   dihasilkan   roti   yang 





menahan   gas   pada   gluten.   Tujuan   pencampuran   adalah   untuk   membuat   dan 
mengembangkan   daya   rekat.   Pengadukan   harus   berlangsung   hingga   tercapai 
perkembangan optimal dari gluten dan penyerapan airnya. Dengan demikian, pengadukan 
roti  harus  sampai  kalis.  Pada  kondisi   tersebut  gluten  baru   terbentuk  secara  maksimal. 





Adonan yang  telah   tercampur  hingga kalis  dilanjutkan  dengan proses  peragian  yaitu 
adonan   dibiarkan   beberapa   saat   pada   suhu   35°   C.   Peragian   sangat   penting   untuk 
pembentukan rasa dan volume. Pada saat fermentasi berlangsung, selain suhu pembuatan 
roti   sangat  dipengaruhi  oleh kelembaban udara.  Suhu  ruangan 35°  C dan  kelembaban 
udara 75% merupakan kondisi ideal dalam proses fermentasi adonan roti. Semakin panas 
suhu ruangan, semakin cepat proses fermentasi dalam adonan roti. Sebaliknya, semakin 
dingin   suhu   ruangan   semakin   lama   proses   fermentasinya.   Selama   peragian,   adonan 
menjadi   lebih besar dan ringan.  Pada adonan langsung (straight dough),  adonan perlu 





Agar   roti   sesuai  dengan besarnya cetakan  atau  berdasarkan bentuk  yang diinginkan, 




Adonan   yang   telah   dipotong   selanjutnya   dibentuk   bulatan­bulatan   sesuai   dengan 
keperluan.  Tujuan untuk membentuk  lapisan  film dipermukaan adonan sehingga dapat 








Tahap pembentukan adonan dilakukan dengan cara  adonan yang  telah  diistirahatkan 
digiling   memakai  roll   pin  kemudian   digulung   atau   dibentuk   sesuai   jenis   roti   yang 
diinginkan.   Pada   saat   penggilingan,   gas   yang   ada   didalam   adonan   keluar   mencapai 
ketebalan yang diinginkan sehingga mudah untuk digulung atau dibentuk.
k. Peletakan adonan dalam cetakan
Adonan yang sudah digulung  dimasukan  kedalam cetakan  dengan cara  bagian  yang 





Roti  dipanggang dalam oven dalam suhu kira­kira  205°  C.  Suhu pemanggangan roti 












protein   menggumpal   sehingga   memberikan   bentuk   yang   stabil   pada   roti,   kerak 










dengan   uap   itu   lebih   baik,   atau   perlu   memberikan   uap   di   dalam   oven.   Ini   akan 






amylase   yang   oleh   adanya   air   dapat   merubah   pati   menjadi   maltose.   Enzim   yang 
dikeluarkan  oleh  khamir  meneruskan  pemecahan  maltosa  menjadi   glukosa.  Kemudian 
glukosa   difermentasi   untuk   beberapa   enzim   dalam   khamir,   yang   secara   keseluruhan 




mampu   menahan   karbon   dioksida   yang   dihasilkan   oleh   fermentasi   (Gaman   dan 
Sherrington, 1992)
Tepung   terigu   ditambah   ragi   (yeast),   garam  dan   air   diaduk  menjadi   adonan   (dapat 
diremas­remas). Sejumlah berat adonan dibentuk bulat panjang dan dibiarkan selam 1­8 
jam tergantung dari sifat adonan tersebut. Selama itu ragi mengadakan fermentasi dengan 
karbohidrat,  membentuk  unikroglobul  berisi  gas  CO2  yang  mempunyai   dinding  gliten 
(protein terigu). Setelah itu adonan dimasukan oven dan dibakar sampai matang, skulit 
atas   dari   roti   biasanya   coklat,   bahkan   ada   yang   sedikit   gosong.   Mikroglobul 































Wawancara  dilaksanakan  untuk  menggali   informasi   tentang  perusahaan 
dan   topik   yang   berkaitan   dengan   proses   produksi   roti   dengan   cara 
menanyakan langsung kepada pihak­pihak yang terkait.
9. Observasi
Mengadakan  pengamatan   langsung  kelokasi  perusahaan,   terutama  yang 
berkaitan dengan proses produksi roti.
10. Pencatatan 
Mencatat   data   sekunder   dari   sumber­sumber   yang   dapat 
dipertanggungjawabkan dan   mendukung kegiatan praktik magang. Jenis 
data sekunder antara  lain data mengenai  kondisi  umum perusahaan roti 
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Perusahaan   roti   “MILANO” merupakan  perusahaan   roti  keluarga 
yang berdiri pada tahun 2001. Perusahaan ini pertama kali berlokasi di 
Kranggahan Baturan Surakarta dibawah pimpinan Bp. Arief Nugroho. 




semua   proses   produksi   adalah   Ny.   Arief   Nugroho.   Terbentuknya 
perusahaan   ini   berawal   dari   hobi  Ny.  Arief    Nugroho   yang   gemar 
membuat roti. Setelah mempunyai cukup pengalaman dan modal maka 
beliau mempunyai keinginan membentuk perusahaan roti. Pada awalnya 
karyawan berjumlah  25  orang.  Pada   tahun  2009  karyawannya hanya 
















dengan   prinsip   pesan   antar.  Artinya   bagi   konsumen   yang  memesan   suatu   produk   dapat 
langsung   diantarkan.  Apabila   konsumen  membeli   dalam   jumlah   banyak     biasanya   akan 
mendapat bonus dari perusahaan. Dengan berlakunya sistem ini diharapkan konsumen dapat 









Perusahaan   roti   “MILANO” berlokasi  di   Jl.  Ahmad  Yani  1   no  1  Kerten  Surakarta. 
Keadaan sekitar pabrik cukup ramai terdapat banyak aktifitas, karena di sekitarnya terdapat 




























dari   mengemas   dan   menyimpan   produk   jadi.   Bagian   ini   juga   bertanggung   jawab   atas 
pengawasan mutu produk akhir sebelum dikirim atau dipasarkan ke konsumen.
4) Marketing
Marketing   mempunyai   tugas   dalam   pengarahan   program   pemasaran   produk   yang 















Sistem organisasi   diperusahaan   roti  Milano   tidak  bersifat   tetap.  Artinya  bahwa  pada 
masing­masing   bagian   atau   jabatan   tidak   selalu   bekerja   pada   bagiannya   saja,   tetapi   dapat 
merangkap dan membantu bagian yang lainya. Hal itu dikarenakan pemimpin perusahaan tidak 







I. Semua   karyawan   berhak  mendapatkan   perlakuan   yang   sama   dan  menggunakan 
fasilitas yang disediakan perusahaan sesuai dengan ketentuan perusahaan.
J. Setiap karyawan berhak mendapatkan jaminan perlindungan keselamatan kerja.
2) Disamping   mendapatkan   hak­haknya   setiap   karyawan   juga   wajib   menjalankan 
kewajibanya, antara lain:
M. Setiap  karyawan wajib  menaati   semua  peraturan  dan  menjaga   tata   tertib 
perusahaan.
N. Semua karyawan harus menjalankan tugas­tugasnya dengan penuh tanggung jawab.





surat   lamaran   pekerjaan   dengan   cara   datang   sendiri   ke   Perusahaan.   Para   karyawan   yang 
mendaftar biasanya datang atas rekomendasi dari karyawan terdahulu dan setelah itu dilakukan 
training selama 3 bulan. Selama masa training, karyawan dipantau perkembangannya bila sudah 


























distributor   tersebut   karena  mampu memenuhi   persyaratan  yang  ditentukan  oleh  perusahaan 
tersebut  baik dari  segi  kapasitas maupun kuantitasnya.  Namun tidak menutup kemungkinan 
Perusahaan roti “MILANO” menerima  supplyer  lain apabila stok atau jumlah bahan bakunya 
tidak mencukupi karena  supplyer   tetap tidak dapat mengirim bahan baku karena suatu hal. 
Perusahaan roti  “MILANO” juga membeli  bahan baku dari  Toko Sumber Agung serta  dari 
pasar­pasar disekitar wilayah Surakarta.
b. Spesifikasi Bahan Baku dan Bahan Penunjang




















































Mixer   bekerja   memerlukan   energi   listrik,   untuk   memutar   dinamo.  Dinamo   tersebut 
dihubungkan   dengan   alat   pengaduk.   Kecepatan   putaran  mixer   dapat   diatur   (rendah, 













ada  dua   jenis  yaitu  manual  dan  digital.  Timbangan  digital  digunakan  untuk  bahan  yang 
jumlahnya   sedikit   dan   memerlukan   ketelitian   dengan   satuan   gram.   sedangkan   untuk 

























api   dan   ditunggu   hingga   suhunya   meningkat.   Setelah   tercapai   suhu   yang   diinginkan, 
kemudian   bahan   atau   adonan   yang   akan   dioven,   dimasukan   dalam   oven.   Panas   yang 



























































dalam   pabrik   dan   tata   letak   fasilitas­fasilitas   lain   luar   pabrik.   Tata   letak   dalam   pabrik 
menyangkut penyusunan mesin­mesin dan peralatan produksi didalam gedung, sedangkan tata 
letak diluar pabrik meliputi letak kantor, bengkel, dan lain sebagainya.
Hal­hal  yang  perlu  diperhatikan  dalam menentukan   tata   letak  peralatan  dalam pabrik 
adalah urutan proses dan jumlah mesin atau peralatan yang akan digunakan. Pengaturan tata 
letak harus disesuaikan dengan ruangan yang ada.



































legit  atau  bumbu spekuk,  dan selai.  Roti   lapis   legit  gulung  termasuk roti  basah yang  tidak 
membutuhkan   pengembangan   sempurna.   Pada   proses   pembuatan   roti   lapis   legit   gulung 


























































Langkah  awal  yang  dilakukan  dalam proses  pembuatan   roti   lapis   legit  gulung  adalah 
penyiapan bahan baku dan bahan tambahan serta  peralatan yang digunakan sebelum proses 
produksi dimulai, agar mempermudah proses selanjutnya. Untuk persiapan alat dan mesin dapat 
dilakukan   dengan   memeriksa   kondisi   mesin   dan   peralatan   yang   akan   digunakan   serta 
membersihkanya   dengan   tujuan  menjaga   kualitas   produk   yang   dihasilkan.   Kerusakan   dan 




proses   penimbangan   tidak   boleh   menggunakan   cangkir   atau   sendok   sebagai   takarannya. 
Ketepatan penimbangan mempengaruhi hasil roti. Bila penimbangan tepat roti yang dihasilkan 
akan baik.
Langkah   selanjutnya   setelah   proses   penimbangan   adalah   pencampuran.   Pencampuran 
berfungsi untuk mencampur secara homogen semua bahan, membentuk dan melunakan gluten 
serta menahan gas pada gluten. Pencampuran bahan­bahan pembuatan roti lapis legit gulung 
pada Perusahaan roti  MILANO dilakukan dengan alat  yang dinamakan mixer.  Bahan­bahan 









wadah atau  ditangan.  Pada  proses   ini  bahan   tidak  boleh  dimixer   terlalu   lama karena  dapat 






Pada   tahapan   pengovenan  merupakan   titik   kritis   pada   proses   pembuatan   roti.  Dalam 
proses pengovenan harus memperhatikan suhu dan waktu yang dibutuhkan dalam pembakaran 
















tahan lama dan  tidak mudah terkena jamur.  Pengemasan yang dilakukan di  Perusahaan roti 











Setelah proses  pengemasan roti  yang sudah dikemas dapat  didistribusikan kekonsumen atau 
dijual di toko.




dengan   standar   yang  ditetapkan  dan  mengalami  kerusakan  karena  kontaminasi   dengan 
mikrobia.




akan  menghasilkan   roti   dengan   volume   sangat   buruk.   Sebaliknya,   jika   proses  mixing 
















Penyelesaian  :  melakukan evaluasi secara menyeluruh dari  awal sampai  akhir  produksi, 
untuk mencari kesalahan.
Agar diperoleh produk roti lapis legit gulung yang berkualitas baik, maka kelemahan dan 




kali  ada permasalahan,  kendala,  ataupun kelemahan didalam proses produksi roti   lapis   legit 
gulung,   dan  mampu  mengevaluasi   setiap   kelemahan   yang   terjadi  mulai   awal   sampai   akhir 
proses.  Sehingga  dengan  demikian  mutu  produk  akhir   (roti   lapis   legit   gulung)   dapat   terus 
ditingkatkan.






Dengan proses  produksi  roti   lapis   legit  gulung yang berjalan lancar,  maka perusahaan 



























































pemasaranya dilakukan dengan dua cara yaitu  dengan pesan antar  dan menjual  roti  di   toko 
MILANO BAKERY yang beralamatkan di Jl.K.S. tuban. Solo. Toko tersebut berfungsi sebagai 
display atau contoh roti  bakery yang diproduksi  oleh  Perusahaan roti  “MILANO” sehingga 
masyarakat dapat mengetahui contoh roti yang diproduksi.
b.Cara Distribusi
Secara  garis  besar  distribusi  dibedakan menjadi  dua.  Yaitu  secara   langsung dan   tidak 










Sanitasi   perusahaan   adalah   salah   satu   usaha   terencana   terhadap   lingkungan   produksi, 




















Sanitasi   bangunan   dalam  perusahaan  mempunyai   fungsi   untuk  melindungi   karyawan, 
pekerja   serta   peralatan   yang   ada   dari   faktor   lingkungan   seperti   panas,   hujan   dan   untuk 
pengamanan. Bangunan yang sesuai dengan pengertian sanitasi  adalah bangunan yang harus 
memenuhi persyaratan teknis, higienis dengan produk yang dihasilkan, mudah dibersihkan dan 




Peralatan pada umumnya terbuat  dari  stainless  steel  yang  tidak mudah berkarat,   tahan 
terhadap   larutan   garam   dan   mudah   dibersihkan.   Sanitasi   di   Perusahaan   roti   “MILANO” 
dilakukan setiap hari  sebelum dan sesudah proses produksi karena peralatan tersebut sangat 
dekat   dengan   makanan   maka   kebersihannya   perlu   diperhatikan.   Biasanya   karyawan   di 






mempengaruhi   produk   yang   dihasilkan.   Sarana   kebersihan   di   Perusahaan   roti   “MILANO” 
kurang memadai karena para karyawan hanya menggunakan peralatan celemek saja. Seharusnya 





bahan   baku,   tahapan   produksi,   sampai   dengan   tahap   pengemasan   dan   penyimpanan,   serta 
pemasaran.  Pada saat penerimaan bahan baku harus dilakukan sortasi  sehingga bahan baku 






Sedangkan sanitasi  yang berkaitan  dengan penyimpanan atau  gudang selalu  dalam keadaan 




















bau   tengik.   mentega   yang   digunakan   biasanya     Palmia   yang   spesial   Margarin   dan 
Shortening.
q. Susu bubuk















Pengendalian  pada   tahap   ini  adalah  penyimpanan bahan  harus  disesuaikan  dengan daya 










kalis.  Adapun   yang   dimaksud   kalis   adalah   pencapaian   pengadukan  maksimum  sehigga 
terbentuk permukaan film pada adonan. Tanda­tanda adonan roti sudah kalis adalah jika 
adonan  tidak  lagi  menempel  di  wadah atau di   tangan atau saat  adonan dilebarkan akan 
terbentuk   lapisan   tipis   yang   elastis.   Jika   di   mixer   terlalu   lama   dapat   menyebabkan 
kematangan   awal,   hal   ini   disebabkan  karena  penyerapan  panas  dari  mixer.  Mixer   yang 
dilakukan berlebihan  juga akan merusak susunan gluten, adonan akan semakin panas, dan 
peragiannya   semakin   lambat   sehingga   menghasilkan   roti   dengan   volume   yang   buruk. 
Sebaliknya   jika  waktu  mixing   yang   kurang  menyebabkan   adonan   roti  menjadi   kurang 




Pada   proses pengovenan  roti  lapis legit gulung  ini suhu yang 100ºC ­  150ºC selama  24 
menit. Proses pengovenan dapat dikatakan selesai apabila kulit atas dari roti telah berwarna 
coklat.  Roti  yang  dihasilkan  dapat  berkualitas  baik  apabila  bagian  dalam  roti  berwarna 
putih,  empuk dan kulit  bagian  atas  berwarna  coklat.  Pengawasan pada   tahap  ini  adalah 
lamanya waktu pengovenan, jika waktu pengovenen terlalu lama maka menyebabkan roti 
menjadi   gosong,   jika   terlalu   pendek  menyebabkan   roti  menjadi   kurang  masak,   sehinga 
waktu pengovenan diusahakan tepat .
5) Penggulungan



















Dari pembahasan diatas dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut : 
u. Perusahaan  roti  MILANO  merupakan  perusahaan 
keluarga  yang  didirikan  sejak  tahun  2001  sampai 
sekarang yang bertujuan untuk :
9)Mengembangkan bakat dalam pembuatan roti.
10) Menciptakan lapangan kerja.
11) Mendidik dan menambah ilmu untuk diri sendiri 
dan orang lain.
12) Mencari keuntungan.
v. Mahasiswa  dapat  memahami  tahapan  proses 
pembuatan  roti  dari  persiapan  bahan  baku,  bahan 
tambahan, peralatan, sampai dengan pemasaran.
w.Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan roti lapis 
legit gulung antara lain : tepung terigu, gula, telur, susu 
bubuk,  mentega,  bos,  ovalet.  Sedangkan  bahan 
tambahan  yang  digunakan  adalah  bumbu  lapis  legit 
(bumbu spekuk) dan selai.











y. Pengemasan roti lapis legit gulung masih dilakukan dengan manual yaitu 
masih menggunakan tenaga manusia.
z. Pemasaran roti Lapis legit gulung dilakukan dengan 2 cara yaitu dengan 
pesan antar dan menjual di toko MILANO BAKERY.
L. SARAN
q. Bahan  baku  dan  bahan  tambahan  dalam  pembuatan  roti  lapis  legit 
gulung harus dipilih yang berkualitas, dan disimpan ditempat yang kering 
agar terhindar dari serangga dan mikroba
r. Dalam proses produksi roti lapis legit gulung semua alat dan bahan harus 
dalam keadaan bersih,  sehingga akan didapatkan produk  yang bersih 
dan sehat
s. Untuk  menghindari  kontaminasi  produk,  sebaiknya  para  pekerja 
menggunakan masker, sarung tangan, dan penutup kepala
t. Kebersihan  lingkungan  perlu  ditingkatkan  lagi,  sehingga  para  pekerja 
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